มาตรฐานงานสุขากินาลอาการ 

ในสกานศึกษา 


มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 


งญหาทึ่ข่กผฃใด้นอยในสถานศึกษา 



ใด้แก่ โรดอาหารเฃีนผิษ ซึ่งมีสาเหตุจาก 

1. นํญหาดานความไม่สะอาดของสกานที่และสี่งอำนวยความสะดวก 

2. วัตกุดิบไม่ปลอดภัย ไม่สด ไม่สะอาด 

3. นำดื่ม นำใช้ไม่ปลอดภัย ไม่สะอาด 

4. กาชนะ อุปกรณ' ไม่สะอาด 

5. ผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้ไม่!พียงพอ ทำงานไม่กุกสขลักนณะ 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ปัญหาดานการสุขากิบาล 




คราบสกปรกสะสม 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ป้ณูกาด้านวัตถุดิบ 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


การจัดเก็บไม่กูกสุขลักษณะ 
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นํณูกาด้านนำดื่ม นำใช้ 





จดมรการนาดื่ม นำแข็ง 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ป'ณฅาด้านกาชนะ อปกรณ์ 






มีดราบสกปรก 


สกา1*1เก่า มีดราบสกปรกสะสม 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


6 



ผูสมผสอาหาร 



ผู้สัมผัสอาการสวมใส่!ครื่องประผับและเล็บยาวไม่ฌูาสุขลักษณะ 


0 / 
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กลุ่มเสียง 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 





นักเรียน คุณครู พีเลียง 
นุคลากรทางการศึกษา 
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อ้นตรายทืษ;นใดีเนอากาธ 



*๗' 

*๗' 


*๗' ^ *—4 ๔ 

ดานกายภาพ 

ดาน!ดม 


ดานจุลนทรย 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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อนตรายดานกายกาณ 



ได้แก่ วัตกุแปลกปลอม 1สันผม เศนไม่' 1ศมแกัว กรวดกิน 1ศษ่[ลทะ 
ชนส่วนของแมลงสัตว์พาทะ 



ทำให้ผู้บริโภคใดัรับบาดเจ็บหรือระคายเคือง 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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อนตราย01า11เดม 


1 .สารผิษที่เกิดจากธรรมชาติ 

สารผิษจากเชื้อรา สารผิษจากผิช เช่น เห็ดผิษ กลอย สารผิษจากสัตว์ เช่น 

สารผิษ'ในหอย สารผิษ่ในปลาสักเปาทะเล และ สารผิษที่มาจากเชื้อรา 

2. การนำสารเคมีที่ห้ามใช่ในอาการมาปลอมปนใบอาการหรือเครื่องปรุง 
เช่น บอแรกช่ สารฟ่อกขาว ฟ่อรืมาสิน สารกันรา 






มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
















1. สารพันที่เกิดขึ้น!องตามธรรมชาต 



มีสารพิษ ไดออส!คอรีน ทำไท้มีอาการคันคํ 
ปาก ลิ้น คอ คลื่นไส้ อา!จียน และ!มื่อประสาท 
ส่วนกลางมีบท้วใจ ทำไท้!กัดอาการมึน!มา 
วิง!วียน ใจสั่นและ!ปีนลมได้ 



มีสารพัน ไ'6ส้ (วป๐๒ XI ก ทำ! กา กด 
อาการชา กล้ามฟ้อและอวัยวะ 
กายใน!ปีนวัมกาด กัวใจไม่ทำงาน 

และเสียชีวตอย่างรวดเร็ว 



มีสารพัน 06๗190 9^0๐รฬ6ร พันนี้มีโ]ทธ 
ทำลายระนนประสาท และระนบการ 
กายใจ กากวับประทานทำใกาสียชีวิตไดั 


มกาวิทยาลัยสวนดสิด 
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0 , 


1. สารพ๊ษที่เกิดขึ้นIองตามธรรมชาต๊ 



สารฒิษจาก!ชื้อรา 1ช่น อะฟ่ลาทอกซิน 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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สารIดมีที่ท้ามใช่ในอาทาร 



ขอแรกซ 


บอแรกช่ เปีนสารคํใช่ในอตสากกรรม เช่น .ใช่ หา แก้วเพื่อทำ!กักนความรัอน เปีนสารประสานในการ 
เชื่อมทอง และเปีนสารยับยั้งการเจรณของเชื้อราในแฃงทาตัว เปินด้น 


มีการนำบอแรกซ์มาใช่'นิดยัตกประสงค์โดยนำมานสมในอาการ เพื่อใกัอาการมีดวามกย่นกรอน คงตัว 
ใตันาน ไม่บูดเสียง่าย อาการที่ยักพนว่ามีสารนอแรกช่ ใด้แก่ กมูบด ลูกชื้น ทอดยัน กบูสด เนื้อสด ไส้ 



กรอก นลไยัดอง ก้นทิมกรอบ ลอดช่อง เปีนด้น 
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สารIดมีที่ท้ามใช้ใ0อาทาร 


สารกันรา 

สารกันรากรือสารกันขูด กรือกรดซาลิซิลิก 1ปีนกรดที่มีอันตรายต่อร่างกายมาก 

กักพนในนำดองกัก พลใกั ฌื่อบริโกค!ขำใป จะ ทำลาย!ซลส่ในร่างกายใกัดาย กากนริโภค!ขำใปมาก ๆ จะ ทำลาย 
!ยื่อขูกระ!พาะอาการและสำใสั ทำใกั!ปีน!!พลในกระ!พาะอาการและสำใสั ความกันโลกิตตำจนช็อกไดั กรือในนาง 
รายที่!!กันริโกค!ขำใปใม่มากแต่กำแพัสารกันรา ก็ จะ ทำใกั!ปีนพื่นฅ์นขึ้นตามกัว อา!จียน กูอื้อ มีใขั 



















สารIดมีที่ท้ามใช้ใ0อาทาร 


ฟ่อรมาลิน 

ฟ่อร์มาลัน เปีนชื่อที่รู้จักดีในทางการคำของสารละลายฟอร์มาลดีใฮด์ ทรอที่วงการแพทย์ 1รียกว่า “นำยาดองศพ” 
เปีนสารที่มีพนต่อร่างกายทากนรโกดโดยดรงจะมีพนเฉียบพลัน ต่อ มีอาการตั้งแต่ปวดท้องอย่างรุนแรง อาเจียน 
อุจจาระร่วง ทมดสดิ และตายในที่สุด ทากไต่รนน้อยลงมาจะเปีนพลใท้การทำงานของดัน ไต ท้วไจ สมองเสื่อมลง 
ทากสัมผัสก็จะระดายเต่องมีวทมัง ปวดแสบปวดร่อน 

อาทารค่มักตรวจพบฟอร่มาสิน ได้แก่ อาทารทะเลสด ผักสดต่าง ๆ และฟ้อสัตย์สด เปินด้น 





มทา5ทยาลัยสวนดลัด 
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สารIดมีที่ท้ามใช้ใ0อาทาร 


สา5ฟอกขาว 



สารฟ่อกขาว กรือ สารโซ! ดี ยมไฮโดรสัลใฟ่ดี (รอสณภา 1ไ^1โ๐ ร แ1*แ6) !ปีน สาร!คมีที่ใ ชา นอตสากกรรม!สันใยไหม แก 
และอวน พนว่าม่ผัคำนางรายนำมาใช้ฟ่อกขาวในอาการ 1พื่อใกัอาการมีความขาวสดใสนำรันประทาน ฌื่อสัมผัส 
สารฟ่อกขาวโดยดรงจะทำใกัพิวกนํงรัก!สน 1ปีนผื่นแดง 

กากนร๊โกค!ช้าไปจะทำไท้!กดอาการรัก!สนในอรัยวะคํสัมผัสอาการ 1ช่น ปาก สำคอ กระ!พาะอาการ ทำ'โก้!กดอาการ 
ปวดกลัง ปวดดีรนะ อา!จียน แน่นกนำอก กายใจไม่สะดวก กากบรโกด!ก่น 30 กรัม จะทำไกัก่าย!ปีน!สือด ช้ก ช็อก 
กมดสดี กายใจไม่ออก ไดวาย และ!สียชีวดีโนที่สุด 

อาหารที่พนว่ามีสารฟอกขาว ใดัแก่ กั๋วงอก ขอซอย นาตาลมะพร้าว กระท้อน ยอดมะพร้าว หน่อใมัดอง 





อ!เตรายต้านจลนทรีย์ 




โรคที่!กัดจากอาการและนำ!ปีนสื่อ 


เกิดจากสี่งมีชีวิตที่ก่อใกัเกิดโรค ไต้'แก่ โรคจากเชื้อแฃดกีเรีย 
ราสิต พิษของแฃคศเรีย และจากสัตว , สู่คน 


ไวรัส ปา 


มกาวทยาลัยส 


ต 
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ป็จจัยที่มีผลต่อกิจกรรมของจลนทรีย์ 


680*67181 6701*7*11 
007x18*10118-^8* 7081 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต นเ-6 0x7960 เห อ[ร*น^ 









อ!เตรายต้านจลนทรีย์ 



1. การ ปน!ป้อน จากแนดที!รีย ไวรีส พยาธิที่ติดมากันอาการ 

2. การ! จริญ ของแบดกี!รีย ไวรีส พยาธิ 

3. การ! กลือรอด ของแบคกี!อีย ไวรัส พยาธิ 

4. การ ปน!ป้อนขาม ของแบคที!อึย ไวรัส พยาธิ 

V /".,1 ( 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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แนวทางกาธฬสิตอาหารให้ปลอดภ้ย 



สกาเ]ที่ตั้งและอาคารผลิต 
1 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 



การควนคมกระบวนการผลิต 


''ฏิ การสุขาภิบาล 

การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 


บุคลากรและสุขลักษณะของผู้บํฏิบัติงาน 



ช้ ’ 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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II 



สกานทตงและอาดารผลต 



ซธิเวณที่ต็งข00สกานที่ปรุง ประกอซอาทาร ห่างจากสี่งแวดล้อมที่จะส่งเสริมใท้[กีด การปม!'ป้อมอาทาร 
เช่ม อยู่ใกล้กมซใทญ่ ทรือ โรงงาซค่มีปุซมาก ห่างจากแทส่งที่งขยะ แทส่งที่อาจเพาะพ้ซธุ้สัตว์และ 
แมลงซ าโรด ทธือสกามที่น่ารังเกียจอื่ม ๆ เช่ม แทล่งเก็บฟ้งขยะ เตาเฬาฟิพ แทส่งเลี้ยงสัตว์ ทั้งม 
แทส่งที่เปิซ ทั้ญทาสี่งแวดล้อมเทส่ามี้ตัองห่างจากสกานคํดังกส่าว 100 เมตร 





สกานทีตังแล 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


อาคารผลค 
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1ด5องมือและอุปกรณ์ในการผลิต 





สะอาด ปลอดกัย ไม่ตกแต่งสีใน 
ส่วนที่สัมผัสอาทาร และมีดวาม 
แข็งแรงทนทาน 
ทำความสะอาดไต่งาย 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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การคอฆคมกร 


กาธตรวจสอฆ คัดแยกวัตกุดิบ 
ส่วนผสม กาชนะอุปกรณ์ในระหว่าง 
กระบวนการผลิต รวมไปกึงพกุดิกรรม 
การปฏิบัติงานของพนักงาน 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


ขวนการขลต 



1^1๐พ ^000เ 


5x3๓016 : อเธงบ88 
ไเอผ อไ ไอ0ป ไอโ เาอ๓6 
๓3ป6 อ เท่ (*6ก รอบเว 


5x3๓016 : อเรอนรร 
ไเอพ อไ ไอ0ป ไอโ 7นก3 
ธ3เ30เ 





“ไ - 

57086 

1 

8868*86 

III 

000 * 1 

III 

8 ๐ 1.0 

. 1 

0001 . 


8686*7 

III 

56^6 



40 


2009 © 0*. ผ683/^) *717 
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การสุขาภิบาล 



มีอ่างล้างมอสำทด์ 'ง ฟ้สฆผสอาทาร 


นาที่ใชัตัองสะอาด 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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กาธขาธงธกขาแล 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


การทำความสะอาด 



ทำความสะอาดอาคาร สกามปรุงประกอบอาการ ก้องนํ้า 

ต''องดูแลรักษาใก้กูกสุขลักษณะ 

ดูแลรักษาเครื่องมือ อุปกรณ์ใก้สะอาดถูกสุขลักษณะ 

มีการตรวจสอบความสะอาดของกาชนะอุปกรณ์ทื่ทำความ 

สะอาดแล้ว 
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ขุดลากรและสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 




แต่งกายสะอาด สวมIสื้อมีแขน 
ผูกผัไก้ม1ซัอม ใส่หมวกหรือเมทคลุมผม 
ตัดเล็บให้สม ไม่สวมแหวน กรณีที่มีIIผลที่ม่อ 
ต้อง'ฃดพลาสเตอร์ 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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มาตรฐานการสุขากิบาลในสกานศึกษา 


1. นโยบายส่งเสริมงานสุขากิขาลอาการในสกานศึกษา 

2. การบริการงานสุขากิบาลอาการอย่างเปีนระบบ 

3. การดำเบนงานสุขาภิบาลอาการ 





มีนโยนายส่งเสร๊มงานสุขาภ๊นาลอาหารในสกานศีกนา 


มหาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ธส 


สะสาง 


สะดวก 


สะอาด 


แยกของที่ไม่ได้ใช้ 


วางสิ่งของใกัเปีน 

ออกจากพื้นที่ 


ระเบียบ กยิบใช้ 


สอยได้งาย 


131 

มกาวทยาลัยสวนดุสิต 



ทำความสะอาด 
อุปกรณ์และพื้นที่ 
ทำงานอยู่เสมอ 
เพื้อช่วยป้องกัน 
การปนเป้อน 






*๗' ^ ^ 

สุขลักษณะ 

สรางนิลัย 


จัดสกาพแวดส้อม 
ใกักูกสุขลักษณะ 
อากาศก่ายเทและ 
ปฏิบัติตนใกักูก 
สุขลักษณะ 



ปฏิบัติตาม 
กลักเกณฑ์จนเปีน 
นิสัย 



















อาทา5ปลอด/ไย 



การกำหนดการเฝืาระวังการปน!ข้อนอาหารจากจุลินทรย์และสาร!ดปิ และกำหนดให้มีการตรวจสอน 
อาหารและอุปกรณ์!ปีนประจำ 





มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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อณหกูมิของอาหารก้มความปลอดก้ย 


มกาวทยาลัยสวนดสิต 



60 X I 


50*0 

40*0 

30*0 

20*0 

10*0 



ว/^0^8 
2๐1ง* 

โ 




๏ 

อาหารปรุงสุก 

72 * 0 - 82*0 (* 165 *?- 180 *?) 

เก็บอาหารที่อุณหภูมิ 60 


หรอรอนกวา 




ช่วงอุณหภูมิที่แบคทีเรียเติบโตได้อย่างรวดเร็ว 


การเก็บอาหารในตู้เย็น 
ที่อุณหภูมิ 4 "0 
ห่รึ๋อเย็นกว่า 



การเก็บอาหารแช่แข็ง 
ที่อุณหภูมิ 18 *0 
หรอดํ่ากว่า 





















ขุดลากรทกฝายมีส่วนร่วมในงานสุขากินาล 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ประชาสัมพันธไกไนกเรียน นักศึกษา ครูอาจารย์ 
ผู้ปกครอง ผู้ประกอขการ และชุมชนทราน 







มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหารและการอบรมผู้สัมผัสอาหาร 



ขอปฏิบัติ!พื่อใหํใด้สุขสักษณะส่วนบุคคลที่ดี มีด้งนี้ 


1. ผู้'ปฏิบัติงานในบริ!วกฒสิตต้องไม่!ปินโรคติดต่อหรือ 
โรคน่ารง!กียจตามที่กำหนดโดยกฎกระทรวง ใต้แก่ 


วัณโรค 

ไข่ทด 

อหิวาตกโรค 

โรคคางทูม 

ไข่ไทฟ่อยด์ 

โรค!รอม 

โรค0ด 

โรคผิวหนังที่น่ารง!กียจ 

ไข่'สุกใส 

โรคไวรสตันอัก!สบชนิดเอ 



มหาวทยาลัยสวนดุสิต 
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สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาการและการอขรมผู้สัมผัสอาการ 



2. หำมสูบบุหรี่ มัวนนํ้าลาย ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือ 
เก็บริกบาอาหารที่ผลิต 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


37 





สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาการและการอขรมผู้สัมผัสอาการ 


3. การแต่งกาย สวม!สื้อฟ้าค่สะอาดและ!หมาะสมต่อการปฏิบัติงาน ลำง 
มือให้สะอาดทุกครงก่อนเรี่มปฏิบัติงาน และหลังการปน!ข้อน 

ใช้กงมือค่อยู่ในสกาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ 
หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวค่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 



สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาการและการอขรมผู้สัมผัสอาการ 



4. มีการนึกอบรมเจ่าหมากี่ผู้ป่ฎิบัติงามเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป่ 
และความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาการและการอขรมผู้สัมผัสอาการ 


5. ให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ป่ฏิซัติตามพื่ออยู่ใบบริเวณผลิต 






บุคคลภาย นุ อก 

หามเขา 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 














กา51)5หารงานสุขากิซาลอาหารอย่า01ป็05ะบบ 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ผู้บริการมีดวามสามารกในการบริการงานสุขากิบาล 

อาการในสกานศึกบา 




มีดวามรู้ ดวามตระหนักเกี่ยวก้มประโยชน์ความปลอดภัยของอาหาร 



มีดวามสามารกในการส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร 



มีดวามสามารกจัดสรรและจัดหางบประมาณจากแหล่งต่าง 


ๆ 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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มีคณะทำงานกรือคณะกรรมการสุขากิบาลอาการ 

ในสกานศกนา 



1. มี คำสั่งแต่งดังคณะทำงานกรือคณะกรรมการและประกาศ 
ใกัทราบ 

2. มีการประชมคณะทำงานกรือคณะกรรมการอย่างน้อย 
เทอมละ 2 ครั้ง และมีกลักฐานการประชุม 

3. คณะทำงานประกอบควยบุคลากรอย่างน้อย 3 ฝ่าย 
(บุคลากรของสกานศีกนา บู้รับบริการ บู้!กับริการ 

บู้แทนชุมชนและเจ้ากน้าที่สาธารณสุข ) 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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มีการจัดทำแผนและดำณินงานตามแผน 




มีแผนการฟ้ฒนางานสุขาก็ขาล 



มีการดำ!ขนงานตามแผน 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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มีกิจกรรมให้ความรู้ตามหลักสุขากิซาลอาหาร 




อบรมและให้ความรู้เกียวกัซสุขากิซาลให้กับครู พี่เลี้ยง 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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มีกา5ติดตามผลและป5 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


เมนผลการดำเนนงาน 












การดำณินงานสุขาภิบาลอาทาร 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


47 


สกานที่ต็ง สกานที่เตรียม สกานที่ปรุงอาการและสกามที่ 

รมประทานอาหาร 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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สกานที่ต็ง สกามที่เตรียม สกามที่ปรุงอาการและสกามที่ 

รีมประทานอาหาร 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


มีแสงสว่างเพียงพอ 
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สกานที่ต็ง สกามที่เตรียม สกามที่ปรุงอาการและสกามที่ 

รีมประทานอาหาร 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


50 








สกานที่ต็ง สกานที่เตรียม สกานที่ปรุงอาการและสกามที่ 

รมประทานอาหาร 




มีจำนวนโต๊ะ!กำอี้!พียงพอ 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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เครื่องมือ เครื่องใชั ภาชนะอปกรณ์สัมผัสอาการ 




อยู่ในสกาพพรัอมไชงาน ทำความสะอาดไดังาย 


มกาวทยาสัยสวนดุสิต 
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การแข่งสีเขียงตามประเกทการใช้งาน 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 




























การลางจาน 3 ขนตอน 



* ขั้นต0นที่ 1 : ลำงด้วยนำผสมนำยาลางจาน เพื่อลำงไขมันเคนอาการและสี่งสกปรกคํดิดด้างอยู่โดยใชัฟองนา 
ช่วยในการทำดวามสะอาด 

* ขั้นตอนที่ 2 : ลำงด้วยนำสะอาดอีก 2 ครั้ง เพื่อลำงสี่งสกปรกที่ดกด้างอยู่ออกใกักมด 

* รั้นตอนที่ 3 : เปีนกรรมวิธีในการฆ่าเชื้อโรค นิยมใช่ในกรณีเกิดโรคระนนทางเดินอาการ โดยใช่นาร้อนที่มี 
อุณกภูม 82 องศาเซลเซียสชื้นไป กธีอนำคลอรีนคํมีดวาม!ขมขนไม่น้อยกว่า 100 ว!ท โดยแช่กาชนะอุปกรณใวั 
อย่างน้อย 2 นาศ 


** ก่อนรั้นดอนที่ 1 อาจจะม่เพื่มอีก 1 รั้นดอนได้ 
คือการลำงนํ้าเปล่าก่อน 1 ครั้งเพื่อลำงเฟินอาการออก 



มกาวิทยาลัยสวนดสิด 










วัตกดิบ อาทารสด อาทารแปรรูป ปามันสำทรับทอด อาทาร 
ปรุงสำ1ร็จ ปาแข็ง ปาดื่ม นำใช้และเครื่องดื่ม 



1. เลือกอาหารสดทีมีคุณภาเแ 

2. อาหารที่ม่านการปรุงประกอซแล‘'วต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด 

3. อาหารแปรรูป นำดื่ม เดรองดื่ม ต้องมีเครื่องหมาย อย. 

4. มีการตรวจวิเคราะห์ความสะอาด ความปลอดภัยของอาหารสด 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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1 


การคัดเสือกวัตกุดิบกีดี 



1 .สกานค่จำหน่ายสะอาด 

2.ผู้ขายมีสุขลักษณะที่ดี 

3.11หล่งที่มาของวัตกุดิบได้มาตรฐาน 
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เนอสตว 


ใหม่ สด สะอาด ไม่มีกลี่นมีดปกดีหรือกลี่นแปลกปลอม 
มีสีปกดี!!ละไม่พบสี่ง!!ปลกปลอมที่อาจ!ปีนอันตราย 


# '๗ * . - ม่ - 

ฟ้อไก่ : ฟ้อแน่น มีวดึง ไม่!ที่ยวย่น สีฟ้อสด ไม่ซีดหรือมีจำ!ขียว ๆ 
และควร!ซีดไต้ปีก ขา ตรงลำคอที่ด่อลับลำต้วด้องไม่มีสีดลํ้า 





ฌื๋ออัว : สีแดงสด ฟ้อแม่น ลายชัด ไม่หยาม ฟ้อใชันวกดดู จะ 
ยืดหยุ่น ไม่มีรอยบุ๋ม ต้องไม่มี!ม็ดสีขาวไสดลำยฌ็ดสาคู 


มหาวกยาลัยสวนดสีด 



ฟ้อหมู : สีชมพูอ่อน ๆ ฟ้อไม่แน่นหรือฟ้อแข็ง!กินไป ไม่มีสี!ป็ยวคลำ 
หรือฟ้อคูชา ๆ ไม่มีสีซีด ไชันวกดดูจะยืดหยุ่นได้ดี ต้องใม่มีรอยบุ๋ม 


57 









อาการทะเล 




กุ้ง : ลักษณะสด ด้วสมนูรณ์ กวใม่กสุด ไม่ฌ่า ไม่ปิ 
กลี่นเกม็นดัวกุ้งไม่แดง ฟ้อแม่น ไม่ปึลี่งแปลกปลอม 



ปลา : สด สะอาด เกงือกแดง ตาไส ใม่ป็กลี่นเกม็น 
ไม่เม่า ขอดเกล็ดเรียมรอย ไม่ป็ลี่งแปลกปลอม 



มกาวทยาลัยสวนดสิด 



ปลากม่ก : ฟ้อปลากม่กแน่น สีขาวใส สด สะอาด ไม่ 
เน่า ไม่ปกลี่นเกม็น 


กอย ! สด สะอาด ไม่เน่า ไม่ปกลี่นเกม็น 
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ผัก ผลไม้ 



ผัก : ใหม่ สด สะอาด ไม่ฌ่า ไม่เละ ไม่มีกลิ่เ] 
เหม็น ไม่มีสี่งแม่ลกม่ลอม 


ผลไม้' ะ สด สะอาด ใม่มีรอยแผล/ตำหม่ ใม่มี 
สิ่งแม่ลกม่ลอม 


ควรลำงทำความสะอาดก่อมม่าไปใช้ปรุงอาหาร 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 











ขนตอนการลางผก 


นาที่ 1 ล้างเศษดิน ใบผักที่เน่าเสีย 

ค่ดิดมากับผักออก 


นาที 2 


แช่ด้วยสารเคมีหรือล้าง 
ด้วยน่าไหลม่าน 


5 - ^ ^ หากแช่ด้วยสารเคมี ควรล้าง 

ป่าที 3 ' 1 ; 

ออกด้วยป้าสะอาดอีกครืง 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 



ลกลารกกก้าง!กั 80-95^ 0 


ลถลารกกก้าง!ก้ 54-6 3% 


5 วิธีลางผัก 

ลถลารม่าแมลง 


ใขัเบกกั้งโขถา 


1 ข้อแโเาะ ะ นา๘น 20 ลิดธ 

เ^ ๗กั้งใว้ ใ 5 นาที 

999 สำ บออกถ้วยน่าส:อาถ 


ให้นา!หลฝาน 


เถิกผักเป็นใบ 


ล้างป้า!*ลม่าน 
\(ลายๆ ค!ง 


ใย้ถ่างกับทิม 

ใขนาล้มสายชู 

ใย้เกลือป่น 


^ + 


20-30 เกล็ก : นา 4 ลิกร 

แ แม่ กั้ง! ว้ ใ 01 นาที 
909 สำงออกถ้วยน่าล:อาด 

1 ย้อน โก๊ะ ะ นา 4 ลิ ถร 

^ แย่ กั้ง!ว้ 10 นาที 
1909 สำงออกถ้วยน่าส:อาด 

1 ย้อนโก: ะ นา 4 ลิถร 

แม่กั้ง! วั 10 นาที 
โแๆ , สำ งออกถ้วยน่าสะอาก 





ลถลารถ ก ก้าง!ก้ 35-43รเ Iลถลารกกก้าง!ก้ 29-38? 0 | ลถลารถกก้าง!ก้ 27-38' 


ย้อมลจาก สำบาางานคณ:กรธมกา5อาหารและยา กร:ทรวงลาธารณลข 
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1ด5องปรุง และอาทาธแห้ง 

อาการแกัง : ไม่พนลี่งแปลกปลอม ไม่ขึ้นรา 



เครื่องปรุง : สกาพอาการต้องสด สะอาด ไม่!ปีนตะกอน มีลักนณะ 
เปีนฟ้อเดียวกัน มีเครื่องรับรอง เช่น อย. 


มกาวทยาลัยสวนดสิด 



เครื่องปรุงที่ใชัมีเครื่องกมายรัมรอง 
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12-2-00244-2-0099 


ใ 2 3 4 

สกXI ะ (เองลกานก่ยส:หม่ว เย งาเ.เก่อนุญาต 


เส๔)งห5ดก่ส์ง . 
(เองสกานก่ผสติ 


I— เส(เปร ะ อำสกไเ.เปํผสด 


4 4 4 



XX-X-XXXXX-V-VVVV 


4 4 4 


เส(เปาข(เองป็ พ.ค. ป(XIญาด — 

หน่วยงา1เปอ1|ญาดผสดปณศ - 

1 2 


เส(เน่าดขป่(เองผสดเโเ'บศ 
ก่พ่านกไรอนุญาด 


มหาวทยาลัยสวนดุสิต 




รห"สจ"งหว"ดและ'ซี 1 อจ"งหว"ด เรียงตามลำด"บต"วเลขรห"สจ"งหว"ด 


10 

กรุงเทพมหานคร 

32 

สุรินทร์ 

54 

แพร์ 

76 

เพชรบุรี 

11 

สมุทรปราการ 

33 

ศ่รีสะเกษ 

55 

น่าน 

77 

ประจว , บคิรีชันร์ 

12 

นนทบุรี 

34 

อุบลราชธานี 

56 

พะเยา 

80 

นครศุรีธรรมราช 

13 

ปทุมธานี 

35 

ยโสธร 

57 

เชียงราย 

81 

กระบี่ 

14 

พระนครศรีอยุธยา 

36 

ชัยภูมิ 

58 

แม่?เองสอน 

82 

พังงา 

15 

ด่างทอง 

40 

ขอนแก่น 

60 

นครสวรรค์ 

83 

ภูเก็ต 

16 

ลพบุรี 

41 

อุดรธานี 

61 

อุทัยธานี 

84 

สุราษฎร์ธานี 

17 

สงห'บุรี 

42 

เลย 

62 

ก่าแพงเพชร 

85 

ระนอง 

18 

ชัยนาท 

43 

หนองคาย 

63 

ตาก 

86 

ชุมพร 

19 

สระบุรี 

44 

มหาสารคาม 

64 

สุโขทัย 

90 

สงขลา 

20 

ชลบุรี 

45 

ร์อยเอีด 

65 

พั่ษณโลก 

91 

สตูล 

21 

ระยอง 

46 

กาฬสนร์ 

66 

พิจิตร 

92 

ตร์ง 

22 

จิ'นทบุรี 

47 

สกลนคร' 

67 

เพชรบูรณ์ 

93 

พัทลุง 

23 

ตราด 

48 

นครพนม 

70 

ราชบุรี 

94 

ปัตตานี 

24 

ซะเชิงเทรา 

49 

มุกดาหาร 

71 

กาญจนบุรี 

95 

ยะลา 

25 

ป'รา 1 จีนบุรี 

50 

เชียงใหม่ 

72 

สุพรรณบุรี 

96 

นราธิวาส 

26 

นครนายก 

51 

สำพูน 

73 

นครปฐม 


0 

30 

นครราชสมา 

52 

สำป้าง 

74 

สมุทรสาคร 


31 

บุรีรี'มย์' 

53 

อุตรดิตค์ 

75 

สมุทรสงคราม 


-7**- 


ข้ยึมูลจากสานักงานมาหร5^1ผเแด/!ณท์อุคสา'หก'ร'รม กระหรางอุดสาหกรรม : ก!!เวร://**™.ก©ด!©ด.อโ.!ก/เ!-ร!ลกป้ลโป้ร/ร!ป้า099/ร!ป้า099.ก!๓ 


01 ^ 08 ?* 
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อาหารที่ม่านการประกอบหรือปรุงแล้ว 




อาหารปรงสกปิดคลมด้วยพลาสติกใส 
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นำแข็ง 




* เสือกนาแข็งที่สะอาดถูกสุขล้กษณะ นธธจุในถ้งที่สะอาด มีฝา'ฃดมิดชิดและปาก 
ภาชนะที่ฃธธจุต้'องอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมดร 

* ใชัอปกรณ์ด้ามยาวในการด้กนํ้าแอึง เพื้อลดการส้ม(•เสจากมีอดนขาย 

•ใมํน้าสึ่งของหรืออาหารอย่างอื่นลงใป่แซ่ป่นในถ้งที่นธรจุนํ๋าแข็งส์าหร้นนธิโกด 








- 

, 1 V* 



V # 

1 1 ^' 






แฒ^ \* 

1 *1 

* 


^ \ ^ 5 ! 


X 
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นำดื่ม 



ไม่มีสี กลบ รส หรือสิ่งปลอมปนอื่น ๆ ลักษณะของบรรจุ 
กัณฑ์ต้องสะอาด ใม่มีรอยรวซึม ฝาปิดสนิทมีผลาสติก 
ปิดผนิฌรืยบร้อย ไม่มีรอบฉีดขาด 
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มาตรฐานดณภาษ!นำดืมในภาชนะนธธจุทฃดสนิท 




ทางกายภาพ 


ทางจลนทรีย์ 


1. ส (0๐1๐11*) 

ฮาเซนยูนิต(มล 26ถ) 

20 

2. กลน (0ง่๐น1‘) 

- 

ใม่มีกลิ่น 

(ไม่รวมกลิ่นคลอรน) 

3.ความขุ่น(1น1■เวฬ^) 

ซลกาส!กลยูนต 

(ร111๐0เ ร0ส๒ นก11) 

5 

4.ค่ าความ!ปีนกรด-ด่าง (^) 

- 

6.5-8.5 


27.โดสิฟ่อธ์ม ((ะ©!แอถฑ) 

เอ็ม.ผี.เอ็น/100 มล. 

2.2 

28. อี. โดไล (5.0011) 

เอ็ม.พี.!อ็ซ/100 มล. 

ตรวจไม่พบ 

29.จุลัน!ารีย์ทำโก้!กัดโรค(0156356- 

0ส11ร1ก9 ๖ส๙6ทํส) 

เอ็ม.พี.!อ็น/100 มล. 

ตรวจไม่พน 


มทาวทยาลัยสวนดุสิต 
















5.ปริมาณสารทั้งหมด(70131 ร011(18) 


ทางเดมี 


6. ความกระด้างทั้งหมด(7 ๐๗ หล๗ก 6รร) (คำนวณเป็นแคลเซียมคาธซอ!ซต) 

7. สารหนู (/ \ ร) 

8. แซ!รียม (8ล) 

9.11คด!มียม (01) 

10.คลอไรด์ (01, คำนวณ!ปีนคลอรีน) 

11 .ใคร!มียม (0) 

12.ทอง!!ดง ((ะ บ) 

13.1หล็ก (8®) 

14.ตะกั่ว (?1ว) 

1ธ-แมงกานีส (]\1ก) 

16. ปรอท (หฐ) 

17. ไซ!ต5ต (ห๐3-ห, คำนวณ!ปีนไนโตร!จน) 

18. ฟินอล (81า6ก๐1ร) 

19. ซิลิ!ซียม (รธ) 

20.1งิซ (^ ฐ) 

21. ซัล!ฟ่ต (ร0 4 ) 

22. สังกะสี (2ถ) 

23. ฟลูออไรด์ (8) (คำนวณ!ปีนฟลูออรีน) 

24. อะลูมี!ปึยม 

25. [อมIอส (^1^11ว6ท26ท6 รน!{(วกส๒) 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


26.ไซยาไซด์ 


มก./ล. 


500 


มก./ล. 

100 

มก./ล. 

0.05 

มก./ล. 

1.0 

มก./ล. 

0.005 

มก./ล. 

250 

มก./ล. 

0.05 

มก./ล. 

1.0 

มก./ล. 

0.3 

มก./ล. 

0.05 

มก./ล. 

0.05 

มก./ล. 

0.002 

มก./ล. 

4.0 

มก./ล. 

0.001 

มก./ล. 

0.01 

มก./ล. 

0.05 

มก./ล. 

250 

มก./ล. 

5.0 

มก./ล. 

1.5 

มก./ล. 

0.2 

มก./ล. 

0.2 

มก./ล. 

0.1 
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ตรวจวิ!คราะก์ดวามสะอาด ความปลอดภัยของ 

อาการสด นำดื่ม นำแข็ง 


อย่างน้อยกาฟิกา5ฟิกยาละ 1 ฟิรง 
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ขึนตอนการทดสอฆ 



1) ผู้ตรวจสอบเชิดมือทั้ง 2 ข้าง และเช็ดปากภาชนะ 
บรรจุตัวอย่างให้ทั้'วด้วยสำลีชุบแอลกอฮอล์ 



2) เขย่าภาชนะบรรจุตัวอย่างแรง ๆ อย่างน้อย 25 ดรั๋ง 
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ขั้นตอนการทดสอฆ 


3) ฉีก , ซองหลอดฉีดยาตรงรอยฉีก แล้วดึงหลอดฉีดยาออกจาก , ซอง (ระว้ง 
การป่น!'ฃัอนของ!ชื้อจากกายนอกอย่าใช้ส่วนล่างของหลอดฉีดยาส้มษ้ส่ก้บ 
มือผู้ดรวจสอบหรือสี่งอน ๆ ในขนดอนที่ 3 ถึง 4) 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 




ขั้นตอนการทดสอฆ 


4) ดูดตัวอย่างนํ๋า 1 ซีซี (1 เห!) แล้วฉีดลงบนกระดาษ 
ทดสอบโดยใหัปลายหลอดฉีดยาแตะถูกกระดาษทดสอบ 
(ระว้งอยำให้มือแตะถูกกระดาษทดสอบ) 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 











ขั้นตอนการทดสอฆ 



5) รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอน!ซา ๆ แลัวํฃดซอง'ให้'สนิท 



6) 1ก็ซซองกระดาษทดสอนในที่มืด เช่น สิ้นช่ก์หรือห่อ 


ด้วยกระดาษสนแสงที่อณหภูมิห้องนาน 24 ชั๋วโมง 




V 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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การอ่านผล 

การประเมินผล 



ก่อนทดสอบ ผ่าน ไม่ผ่านหลังการทดสอบ ไม่ผ่าน 

ถ้าพบจุดแดงบนกระดาษทดสอบแสดงว่านำหรือนำแข็งนั้นมีการปนเข้อนของเชื่อโคลิ 
ฟอร์มซึ่งไม่สมควรบริโภค (จำนวนจุดแดงบนกระดาษจะเท่ากับโคลิฟอร์มในนำ 1 ซีซี) 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 





จัดสิ่งอำนวยความสะดวกงานสุขาภิบาล 



1 .มีน'ไสะอาด!พียงพอ 

2. มีกา5รวบรวมขยะอย่างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะ 

3. มีบ่อดักไขมัน และทำความสะอาดเหมาะสม 

4. มีท่อหรือรางระบายที่อยู่ในสภาเฃดี ใม่มีรอยรั๋ว 

5. มีห้องนํ้าเพียงพอแยกเปินสัดส่วนชัดเจน ประตูของห้องนำไม่ 
หันเขาสู่บริเวณค่ใชัเตรียม ปรุงประกอบอาหาร 

6. มีอ่างลำงมีอพร้อมสบู่เพียงพอต่อการใช้งาน 
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มีนำสะอาดและระบบจ่ายนำที่!ผียงพอ 




มกาวทยาลัยสวนดสิด 
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มีการรวบรวมขยะอย่างIกมาะสม กูกสุขลักมณะ 



มีก้งขยะเพียงพอ ถูกสุขล้กษณะ แยกตามประเภทของขยะ 

และถูกนำไปกำจ้ดทฺกว้นํ 



กังขยะมีฝาปิด อยู่ในสกาพดี 
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มีตะแกรงดัก!ศนอาการและบ่อดักไขมัน 



ทำความสะอาดส่วนฝา 
และกายนอกตัวกัง 


ควรตักเศษอาหารและเศษไขมัน!ปีนประจำ มีตารางทำ 
ความสะอาดบ่อตักไขมันและตะแกรงตักเศษอาหาร 
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ห้องนา ห้องส้วม 



- มีจำนวน!พียงพอ แยก!ปีนสัดส่วน ประตูต้องไม่เปิดสู่นร!วณที่ 
ใช่!ตรียม ปรุงประกอบอาหารหรอครัว 

- มีกังขยะที่มีฝา'ปิด ไม่ปินํ้ารั่วซึม 

- มีนํ้าใช้เพียงพอตลอดเวลา 








มีอ่างลางมือพร้อมสนู่ฒียงพอต่อการใช้งาน 



โดยจัดใก้มีในจุด!ตรียม ปรุง ประกอบอาการ สกานที่รันประทานอาการ 

รวมกีงบริ!วณก้องนา ก้องส้วม 
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การดูแลและการรักษาความสะอาด 



1 .ทำความสะอาดอาคาร สกามปรุงประกอมอาหาร 
ห้องนํ้า ต้องดูแลรักษาให้กูกสุขลักษณะ 

2. คูแลรักษา!ครองมือ อุปกรณ์ให้สะอาดถูกสุขลักษณะ 

3. มีการตรวจสอบความสะอาดของกาชนะอุปกรณ์ที่ทำ 



1 4ร*บ 

าโ(เกะแพํ)คกโา/รค)111กะกรก 

ครรเนส่1นกโร'1เ|[เป๋ค 

11ศโกิณ์ทน* 


บท )01ว0บก 1*4 กิค 




ฟ โครเนตะกาคบรี(ากเใคกรกบค*!**!*ก})คแกะถู*{น 

ร]กทํ} 

06 00 น - 1600 น. 


||*คใ}เะสแตนเลก/รนพนพ11ร.รคน*ร/นโลั 




เต้าควานกะก*คพนครำ/ก}โม่นึ(กนกใพารพรีก*คถู/บนรี!}®เร่!นค{ร 

ร]ก?นวะหว่า!*น 

06 00 น * 16.00 น. 


รท}ร}น*กะแกะลัาใปพ}เ*คต้โค711}กะ0าค 

ร]ก?นวะทว่า!?น 

0600 น - 1600 น 


/ศม่โ/ศ}ไม่นึกกิน!หนํน กนโม่นึค! โท ฝา/ก}กะกาก ใก/7ฆ/ก} 

ร]ก?นวะทว่โ!?น 

0600 น.* 16.00 น 


ใน้ลัคร ใบนํ้โกใ/โ}บก}/มกถู่เกบ0 



5 

ทํกคก , ,*ลันในค ว}/ค} กะ กาคใน่ลัครโบโ*ลันคาน*กบ/}บรี(วก! 

ร]ก?น 

06.00 น. - 16.00 น 


/โนนจก/!ใ*ลัน/ศเกะศโค 




1โ!วะบากนเกะกาค โม่นึ*กะแคะ(กนกโพาร *คแกะ/โ}หึ้นรา}ระบไก 

ร]ก?น 

0600น. - 16.00น 


นโโม่ใ/นึคราบ/!(เน้นคะ(เกร}ร0}|กนกาพาร/ย!กะย)คร]กเค 




รคแกะ/าเฝโรีใครา}ระบพม่า 



า 1 

เท}รวม*ยะร]ก!คห} 

ร]ก?น 

06 00 น - 16 00 น. 


4าควโนกะ 0 โคฝา/}ใ/กะกาค 
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อาคารสกานที่เตรียม สกานที่ปรุงอาการ สกานที่ร้มประทาน 
อาการ ก้องนำ อ่างล้างมือและสกานคํลำงกาชนะอุปกรณ์ ต้อง 

ดูแลใก้สะอาด กูกสขลักนณะอยู่เสมอ 




มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 


มีตารางการทำความสะอาด วิธีการ 
ทำความสะอาด และผู้รับผิดชอบ 


V 124 14 I 41 เศูแ 4 — 

เบอร์มึอถีอ 080-079-5694 
พ้องนา ช-ญ อาคาร 3 ชั้น 1-3 


1 .,..^ 

ความสะ:อาคในท้องนา 
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การลางกาชนะอปกรณ์และอ่างลางกาชนะอปกรณ์ ต้อง 
สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร มีก๊อกนำใช้ มีท่อนำ 

ทิ้งที่อยู่ในสกาผดี ผรัอมใช้งาน 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 













มีการตรวจสอขดวามสะอาดกาชนะอุปกรณ์ที่ผ่าน 

การลำ0ทำความสะอาดแล้ว 



โดยใ ชา ปินชุดทดสอบความสะอาดของกาชนะสัมผ่'สอาทารและมือ 
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ชุดฑดสซบดวาบสะซาดของกาซบะสัมผัสอาหา511ละบือ 



ชุดทดสอบความสะอาดนี้ใชัตรวจสอบฟ้องตันว่า 
กาชนะค่ใช่ใส่อาทารทธือปือผู้สัมผัสอาทาร ทธือ 
อาทารมีการปนฟ้อนของเชื้อบักเตรีที่อาจทำไท้ 
ผู้บรีโกคเจ็บป่วยทธือไม่ เพื่อลดความเสี่ยงของการ 
บริโภคอาทารเปินพิษ 



ฒ ชุดทดสอบความละอาดกาชน 
1 ส์มพัสอาหารและมือ 

โ6*1 1(11 เผ 0เ63กแท6** 0เ 1*00(1 0001301 
^(11016* 11X1 1130(1* 


รพ*ธ 


^0XX0** 


• '•1-111**4 *•๒*!*"* 0*1"* 
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ชุดทดสอบดวาบสะอาดของภาซบะสบผสอาทา5และบอ 

วิธีการทดสอบ 

1) ผู้ต5วจสอบเช็ดมือกั้ง 2 ข้างด้วยสำลีชุบแอลกอฮอล์ 



2) นำใมัฟ้นสำลีจุ่มลงในนายาทดสอบให้หมาด ๆ 




มทาวทยาลัยสวนดุสิต 



ชุดทดสอบดวาบสะอาดของภาชนะสับผัสอาทา5และมือ 



3) นำใมัฟ้นสำลีจากฃัอ 2 เช็ดภาชนะสํมฟ้สอาหารมือ หรืออาหาร (หนึ่งใมั / หนึ่งตัวอย่าง) ด้วยวิธีตังนึ่ 



มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ซดทดส0บดวาบสะอาดของภาชนะสัมผัสอาทา5และมือ 

3) นำใม่เฟ้นส์าสีจากข้อ 2เชิดภาชนะส้มฬ้สอาหารมือ หรืออาหาร (หนึ่งใมั / หนึ่งตัวอย่าง) ด้วยวิธีด้งนึ่ 




3.1 ปี0ด้นริการอาหาร 
หงายฝามือขึ้นเช็ดรอขนึ่ว 
จากป่ลายนึ่วถึงข้อที่ 2 
ส่วนหัวแม่มือเชิดถึงข้อที่ 1 



3.3 จาน ซา ฆ เซีซง 

เชิดกลางภาชนะด้านใน 
ใหัใด้เขึ้นที่สี่เหลี่ยม 
ขนาด 2X2 ตารางนึ่ว 



3.2 แก้วนา 

เชิดจากขอนนนลงมา ดรึ่งนึ่ว 
ทั้งภายนอกและภายใน 



3.4 อาหาร 

ฃายอาหารนางส่วน 
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ชุดทดสอบดวาบสะอาดของกาชนะสัมผัสอาหา5และมือ 

4) ใส่ใฟ้ฟ้นส์าสีลงในขวดนายาทดสอนแล้วห้กใม่ให้สูงใม่เก๊นป่ากขวด 
'ฃดฝาให้สนท ดั้งทิ้งไอ้ที่อณทภูมิห้องนาน 3 อ้น 




มหา5ทยาสัยสวนดุสิต 
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ชุดฑดสอบดวาบสะอาดของกาซบะสบผลอากา5และบอ 



การอ่านผล ( 3 ว้น หลงจากทดสอน) 

สังเกตุลักษณะของนํ้ายาในขวดทดสอบ 

ระดับ 0 ไม่มีตะกอนดำ 

ระดับ +1 มีตะกอนดำที่ปลายสำลี 

ระดัน +2 มีสีดำกระจายทั่วขวด แต่ยังมองทะลุขวดได้ 

ระดัน +3 มีสีดำเขมี มองไม่เท็นสำลี 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 




ซดทดสอบดวาบสะอาดของภาซบะสบผลอาทา5และบอ 


กา?ส?ปผล 

ภาชนะและมือไม่สะอาด ถ้าได้ผลระดับ +1 ถึง +ว 
อาหารไม่สะอาด ถ้าได้ผลระดับ +ว 


หมายเหตุ ถ้าเกิดตะกอนดำระดับ*3หลังทดสอบ 1-2วันให้สรุป 
ผลได้เลยโดยไม่ต้องรอครบ3วัน 


มทาวทยาลัยสวนดุสิต 






ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้ซรีการและเสิร์ฟอาการ 



- แต่งกายสะ:อาดและสวมเสื้อมีแขน 

- สวมกมวกและผาก้น!ซ้อน 

- มีสุขภาพที่ดี ไม่เป็นโรคติดต่อกธือ 
พากะโรคติดต่อ 




สวมทมวกดสุมเส้นผม 



ไม่สวมเครื่องประดับ 



สวมผากันเปิอน 




สวมรองเทากุ้มสัน 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ผู้'เตรียม ผู้ปรุง ผู้บรีกาธและเสิร์ฟอาการ 



* มีสุขลักษณะที่ดี เช่น ตัดเล็บให้สัน ไม่สูบบุทรี่ขณะปฏิบัติงาน ไม่ไอกธือจามรด 
อาการ ไม่ใช่'กยินจับอาการโดยตรง 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ผู้'เตรียม ผู้ปรุง ผู้บรีกาธและเสิร์ฟอาการ 


ล้างมือทุกค50ก่อนเรมปฏิบัติงาน ทลังปฏิบัติงาม และกลังจากการใช้ก้องมา ก้องส้วม 





ผู้'เตรียม ผู้ปรุง ผู้บรีกาธและเสิร์ฟอาการ 



* บุคลากรผู้ปรุง ผู้บริการ ผู้เสิร์ฟหรือผู้สัมผัสอาการต้องม่านการอบรมเกี่ยวกับสุขากิบาลอย่างน้อย 
ปละครั้ง 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ผู้ขริโภค นักเรียน 



ก่อนรันประทานอาการ ควร ล้างมือ ใก้สะอาดทกครั้ง 










ภาทขั้นตอนการล้างมือ 



ก่อนจ*เข้าซึ่เนดอนการด้างชิ*! 


เน ดอนรึ! 1 


เนดอน รึ! 2 


เน ดอนรึ! 3 

ควรด้าง!!01*วย'แาเปล่า V เอก ส' \| 


ฝา!!*)ถูฝ่า!!*! 


ฝ่าชิอถู’*ด้งชิ*)แล*ซ์วถูช*)กซ์ว 


ฝ่าชิอถูฝ่าชิอแล*ซ์วถูช*)กช์ว 

ไข้ฝ่าชิอถูฝ่าชิอ 








\ 



ช้นดอน รึ! 4 


เนต*)น รึ! 5 


เนด*)น รึ! 6 


เนตอน รึ! ? 

ใข้'หด้งชิ*)ถูฝ่าชิ*) 


ถูช์ว#3แม่ชิ*) 


ไข้ปลายช์วถูขวางชิอ 


ถูรอบข้*)ชิ*) 


0 4 



มกาวทยาลัยสวนดสิต 
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การจัดการเฒื่อความปลอดกัยและการป้องกันอุป'ติเกตุและอุป'ติกัย 



มีการจัดอบรมให้เจ้า}ไนำค่และพนักงาน ฌื่อให้!ข้าใจเที่ยวกันสารเคมีที่ใข้งานและการดูแลรักษา 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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การจัดการเฒื่อความปลอดกัยและการป้องกันอุป'ติเกตุและอุป'ติกัย 




การจัด เก็บ สา51คมี ต้องอยู่' 1บ พื้นที่ที่!หมาะสม 
แบ่งแยก! ปีบ สัดส่วน 


เก็บสารเคมีอันตราย 
ให้พ้นมีอเด็ก 


มีการตรวจสอบ ซ่อมแซม และ:ดูแลรักษาอาดารสกานที่ 
อุปกรณ์และระบบก๊าซต่าง ๆให้อยู่สภาพ!*!รอมใช้งาน 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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การควบดุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 



แมลงและส้ตว์นำโรคระบมทางเดินอาหารกี่สำคัญ 





มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
















การควบคุมสัตว์และแมลงต่าง ๆ 



กำวัดขยะมูลฝอย/เศษอาหาร เศษเหลือจากวัตถุดิบ 

ให้'ถูกต้องในก้งที่ใม่รํ่วิซึม มีฝา'ปด 

ดูแลทางระนายนํ้าใม่ให้อดต้น กำวัดนํ้าเสียให้'ถูกวิธี 

เก็นอาหาร'ในภาชนะทึ่ป่ก็ฃด 

ห้าดวามสะอาดห้องนา ห้องสัวมเใ)นประจำทุกวัน 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


0 / 
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0 , 


ขั้นตอนการใช้ชุดทดสอบ 

บอแร็กซ์ 

เ. 1 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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การตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหาร ซ์!? 

ด้วย ชุดทดสอบอย่างง่าย 
(X6811ฒ8) 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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105 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 









ขั้นตอนการใช้ชุดทดสอบบอแรกซ์ 

V . ; 

ชื่อสารเคมี 


นำยาทดสอบบอแรกซ์ คือ สารละลาย 1-10 เจือจาง 
กระดาษขมิน มี สารเคอร์คูมิน (06กะนทาเท) 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 









( 




ข้นตอนการทดสอบ 







1) สับตัวอย่างให้เป็นชิ้นเล็กๆ เท่าหัวไห้ขีดไฟ 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 



2) ตักตัวอย่าง 1 ช้อน ใส่ในถ้วยพลาสติก 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 



3) เดิมนายาทคสอบบอแรกซ์ซินแฉะแแวกวนใท้เช้ากัน 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


4) จุ่มกระดาษขมิ้น ให้เปียกครึ่งแผ่น 



* * 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 






ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


5) วางกระดาษขมนบนจานกระเบืองหรือแผ่นกระจก 
แล้วนำไปวางกลางแดดนาน 10 นาที 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 







ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 

V . ; 


การอ่านผล 



^ ถ้ากระดาษขมิน มีสี ส้มจนถึง 
สีแดง แสดงว่าตัวอย่างมีสาร 
บอ?แรกซ์ เจือปนอยู่ 

^ ถ้ากระดาษขมินมีสีอื่นที่ไม่ใช่สี 
ส้ม หรือแดงแสดงว่าตัวอย่าง 
ไม่มีสารบอร์แรกซ์ 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
















การอ่านผล 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการใช้ชุดทดสอบ 

ฟอร์มาลิน 


0 , 


ชุดทดสอบฟอร์มาลิน 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ชื่อสารเคมี 

* ใ!ายาฟอร์มาลิน 1 คือ สารละลายฟินิลไฮดาซีน ไฮโดรคลอไรด์ 

?1ไ}ณ^11ไ^(11*8,21116 11^(11*๐0111๐^1(1© (0 6 ?[ 9 01ฬ 2 ) 

•นำยาฟ่อรมาลิน 2 คือ สารละลาย?01&8 รณณ 1^80781101 ? 61*1*81;6 (X 4 ?©(01\โ 6 )) 
•นํ้ายาฟอร์มาลิน 3 คือ สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น (13(31 00110.) 


ชุดทดสอบ 
ฟอร์มาลินใบอาหาร 



I ** ^ ฃ฿ฮV 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ตัวอย่างเป็นของเหลว 


เ. 


- เทนํ้าแช่อาหารลงในขวดที่ 1 จำนวนครึ่งขวด 

- ปีดฝาจุกให้สนิท เขย่าให้ละลาย 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 





ตัวอย่างเป็นของแข็ง 


ใช้นาสะอาดประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ล้างตัวอย่าง 
เทนํ้าล้างลงในขวดที่ 1 จำนวนครึ่งขวด 
1เดฝาจุกให้สนิท เขย่าให้ละลาย 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


ขั้นตอนการทดสอบ 


1) เทนํ้าแช่ตัวอย่างอาหารลงในขวดทดสอบเบอร์ 1 ประมาณ 5 
มิล!ลิตร หรือ 1ใน3 ของขวด (หากคัวอย่างอาหารไม่มีนํ้าให้ใช้นํ้า 
สะอาดรินผ่านตัวอย่างอาหารให้ได้ปริมาณที่พอตรวจได้) ปีดฝา 
ขวดและเขย่าจนสารเคมีในขวดทดสอบละลายหมด 



* ห้ามหั่นหรือบดคัวอย่างอาหาร 





I 


* 4 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 



2) เทนาแช่ตัวอย่างอาหารจากขวดทดสอบเบอร์ 1 ลงขวด 
ทดสอบเบอร์ 2 ปีดฝาขวดและเขย่าจนสารเคมีในขวดทดสอบ 
ละลายหมด 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


3) เทนาแช่ตัวอย่างอาหารขิากขวดทดสอบเบอร์ 2 ลงขวด 
ทดสอบเบอร์ 3 โเดฝาขวดและแกว่งเบาๆ ให้ของเหลวในขวด 
ทดสอบเข้ากันสังเกตสีที่เกิดขึ้น 


เ^—* - 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


การอ่านผล 




ถ้าสารละลายเป็น สีชมพู ถึง สีแดง 


แสดงว่า 


มีฟอร์มาลิน ปนอยู่ในตัวอย่าง 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


122 




การอ่านผล 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 









ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ชื่อสารเคมี 

^ นำยาทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟ่ต์ 

คือ สารละลายคอปเปอร์ซัลเฟต ((ะ น ร0 4 .5แ 2 0) 


มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขนตอนการทดสอบ 


1) เทตัวอย่าง ของเหลว ลงในถ้วยพลาสติก 5 มิลลิลิตร 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 









ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 



2) ตัวอย่างเป็น 

- ดักตัวอย่าง ครึ่งช้อนชา ใส่ในถ้วยพลาสติก 


- เติมนำสะอาดประมาณ 10 ฆิลดิลิตร 


- บดตัวอย่างให้แตก 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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/' \ 


ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


\ 

3) หยดนํ้ายาในขวดหยด จำนวน 1-3 หยด เขย่าให้เข้ากัน 
สังเกตสีของสารละลาย 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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เ. 


ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 



การอ่านผล 



ถ้าสารละลายมีสีเทาหรอสีดำ แสดงว่ามีโซเดียมไฮโดรซัลไฟด์ (ไม , อนุญาตให้ใช้) 

ถ้าสารละลายมีสีฟ์าอ่อนหรึอเขียว แสดงว่าไม่มีโซเดียมไฮโดรซัลไฟต 


มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


131 



ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา) 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 






ขั้นตอนการทดสอบ 


1) ดักนํ้าดองผักหรือนํ้าดองผลไม้ใส่ในถ้วยเบอร์ 1 และ เบอร์ 2 
ถ้วยละ 5 มิลลิลิตร (เขียนเบอร์ถ้วยยาก่อนใส่ ตัวอย่าง) 




1 




มกาวทยาลัยสวนดุสิต 





ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


2) หยดนํ้ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1 ลงในถ้วยที่ 2 จำนวน 
10 หยด 


I 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 




ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


3) หยดนํ้ายาทดสอบกรดซาสิซิลิค 2 ลงในถ้วยที่ 2 ทีละหยด 
จำนวน 2-3 หยด โดยไม่ต้องเขย่า สังเกตสี จากด้านบนของ 
ถ้วยยาทันที 






มกาวทยาลัยสวนดุสิต 
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ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


4) หยดนํ้ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงในถ้วยที่ 1 ทีละหยด 
จำนวน 2-3 หยด โดยไม่ต้องเขย่า สังเกตสี จากด้านบนของ 
ถ้วยยาทันที 



มกาวทยาลัยสวนดุสิต 


136 


ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


การอ่านผล 



ถ้าถ้วยที่ 1 มีสีม่วงดำเหมือน ถ้วยที่ 2 
........ 3 . แสดงว่า ตัวอย่างมีกรดซาลิซิลิค เจือปน 

มกาวทยาลัยสวนดุสิต 



ขั้นตอนการทดสอบ (ต่อ) 


การอ่านผล 



มกาวิทยาลัยสวนดุสิต 


ถ้าถ้วยที่ 1 เป็นสีอื่นที่ไม่ใช่สีม่วงดำเหมือน ถ้วยที่2 
แสดงว่า ตัวอย่างไม่มีกรดซาลิซิลิค เจือปน 




